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RESUMEN 
El cultivo de hongos comestibles es una actividad que podría contribuir a la 
economía del hogar. Sin embargo, un factor limitante es contar con el micelio 
("semilla") del hongo que se desea producir. El objetivo del presente trabajo fue 
obtener la "semilla" de dos hongos comestibles nativos (Auricularia spp. y Pleurotus 
spp.). Los carpóforos de estos hongos se colectaron de 3 áreas de conservación de 
la Provincia de San Martin y trasladados al laboratorio de Microbiología de la 
1 
Facultad de Ciencias Agrarias de la Universidad Nacional de San Mártin, donde 
fueron sembrados en placas Petri conteniendo agar papa dextrosa. El crecimiento 
micelial radial fue estadísticamente diferente en las diferentes placas. 
Posteriormente, pedazos de 1 cm2 del medio de cultivo fueron colocados en botellas 
conteniendo granos de maíz previamente esterilizados. El micelio cubrió el 100% de 
los granos de maíz a los 35 días para Auricularia spp. y 40 días para Pleurotus spp. 
A fin de tener una idea del desarrollo del micelio en sustratos agroindustriales, se 
utilizaron sustratos de pulpa de café, cascarilla de arroz y aserrín. A los 40 días, el 
micelio de Auricularia spp. cubrió el 60% del sustrato de pulpa de café y 30% de 
cascarilla de arroz. Para el caso de Pleurotus spp. cubrió el 80% del sustrato de 
pulpa de café y 10% de cascarilla de arroz. De los resultados obtenidos se 
desprende que la pulpa de café y la cascarilla de arroz son restos promisorios para 
ser utilizados como sustrato en el cultivo de hongos comestibles nativos. 
Palabras clave: Hongos comestibles, Auricularia spp., P/eurotus spp., callampa. 
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ABSTRACT 
Cultivation of edible mushrooms is an activity that could contribute to the household 
economy. However, a limiting factor is having the mycelium ("seed") of the fungus to 
be produced. The objective óf this work was to obtain the "seed" of two native edible 
fungus (Auricu/aria spp. and Pleurotus spp.). Fruiting bodies of these fungi were 
collected from 3 areas of conservation of the Province of San Martin and transferred 
to the laboratory of Microbiology, Faculty of Agricultura! Sciences of the National 
University of San Martín, where were grown in petri dishes containing potato dextrose 
agar. The radial mycelial growth was statistically different in the different plates. 
Subsequently, pieces of 1 cm2 of culture medium were placed in bottles containing 
corn grains previously sterilized. The mycelium covered 100% of the grains of corn at 
35 days for Auricularia spp. and 40 days for Pleurotus spp. To get an idea of mycelial 
growth in agroindustrial substrates, coffee pulp, rice husks and sawdust were used. 
At 40 days, the mycelium of Auricu/aria spp. covered 60% of coffee pulp substrate 
and 30% of rice husks. In the case of Pleurotus spp. covered 80% of coffee pulp 
substrate and 10% of rice husks. The results obtained show that the pulp of coffee 
and rice husks are promising for use as a substrate in the cultivation of edible fungus 
native remains. 
Keywords: Edible mushrooms, Auricularia spp, Pleurotus spp, callampa. 
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l. INTRODUCCIÓN 
Los hongos comestibles nativos son un grupo diferenciado de organismos 
conocidos también como setas o callampas. Incluye especies con estructuras 
grandes y visibles denominados cuerpos fructíferos o carpóforos. Los carpóforos 
cumplen la función de producir esporas, las cuales al ser estructuras reproductivas 
se constituyen como "semillas" del hongo, pudiendo ser diseminadas por el viento, 
colonizando así nuevos ambientes. De acuerdo a su forma de nutrición, los hongos 
pueden ser saprófitos, cuando crecen en materia orgánica muerta, o simbiontes, 
cuando crecen en asociación con otros organismos (árboles y arbustos), existiendo 
un intercambio de nutrientes entre ambos. El hongo proporciona fundamentalmente 
fósforo y promotores de crecimiento y la planta productos de la fotosíntesis. Además, 
los hongos pueden ser parásitos, cuando crecen a expensas de otros ocasionando 
daño (Boa, 2005). 
Los hongos comestibles han sido objeto de estudio debido a sus propiedades 
organolépticas y últimamente medicinales. En general, tienen un alto valor nutricional 
por su contenido de proteínas, vitaminas, minerales, fibra y un bajo contenido de 
grasas. Se considera que el valor nutritivo de los hongos es similar al de las 
hortalizas (Alam et al., 2007). Desde el punto de vista medicinal, muchos hongos 
comestibles se han convertido en una atractiva fuente de componentes 
biológicamente activos, muchos de estos compuestos son benéficos y se reportan 
que muestran actividad antitumoral, antiviral, antibacteriana, antihipertensivo, 
inmunoestimulante, antioxidante y anticoagulante (Wasser et al., 1999). Es así que 
en la literatura científica, se evidencia que Pleurotus y Auricularia son ampliamente 
estudiados sobre todo por la producción de proteasas fibrinolíticas (Ali et al., 2014). 
Entre las partes que presenta un hongo (Figura 1), podemos mencionar al Píleo 
(sombrero), que es la estructura donde se alojan las esporas, constituye el cuerpo 
fructífero del hongo. Himenio, conjunto de láminas y laminillas, es la parte fértil del 
hongo. Cutícula, que protege la superficie del sombrero de las condiciones 
climatológicas y puede ser de tipo lisa, cuarteada, fibrosa, escamosa, etc. Láminas, 
son las estructuras bajo el sombrero que actúan como unión de las laminillas con el 
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pie. Laminillas, es el lugar donde se forman las esporas. Anillo, parte del velo parcial. 
Estipe, Llamado también pie o pedúnculo, es el que sostiene el sombrero. Volva, 
sólo presente en algunos hongos, constituye el velo parcial, estructura de algunos 
hongos para proteger el desarrollo del himenio. Micelio, es el conjunto de hifas o 
filamentos cilíndricos encargado de la nutrición de los hongos (Solomon et al., 1996). 
(sombrero) 
Estipe (pie, 
pedúnculo) 
---votva 
--Micelio (hifas) 
Figura 1. Partes de un hongo. (Fuente: Solomon et al., 1996) 
El género Auricularia se encuentra ampliamente distribuida en las regiones 
tropicales y subtropicales del mundo. Auricularia se encuentra entre los cuatro 
hongos más consumidos del mundo, crece principalmente en China y en el sureste 
de Asia, con una producción anual de 4 200 000 tn. Posee una textura gelatinosa 
única y un basidio septado horizontal, haciéndolo significativamente diferente en 
sabor y caracteres morfológicos de otros hongos cultivados como Agaricus bisporus, 
Lentinula edodes y Pleurotus spp. Además de su valor nutricional tienen propiedades 
medicinales como antitumorales, inmunoestimulante, hipocolesterolémico e 
hipolipidémico. Ellos pueden crecer en amplios rangos de sustratos agrícolas, 
actualmente en china es cultivado en mazorcas de maíz y luego el sustrato 
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compostado y utilizado como fertilizante orgánico y recuperador de suelo (Ahila-Devi 
et al., 2013). 
El género Pleurotus spp., es un género comestible de hongo ostra, que se 
encuentra ampliamente cultivado en varios países tropicales. Estos hongos crecen 
naturalmente durante el inicio y el final de la etapa lluviosa. Los cuerpos fructíferos 
de Pleurotus spp. se desarrollan en un gran número de soportes y árboles caídos. El 
diámetro del píleo está en el rango de 1.5 cm a 8.5 cm en diámetro mientras que el 
estípite es muy corto y está en el rango de 0.5 a 1.0 cm en longitud. Este hongo, 
carece de annulus y de impronta de esporas, siendo de color cremoso a blanco 
(Gbolagade et al., 2006). 
En un sentido amplio, se exagera sobre las amenazas que representan algunas 
especies venenosas. Los casos de muertes y envenenamientos son pocos y raros 
comparados con el consumo cotidiano y seguro de las especies nativas. Muy por el 
contrario constituyen un suplemento ideal a las dietas de las poblaciones de pocos 
recursos (Boa, 2005). 
El cultivo de hongos comestibles es un sistema de bioconversión ecológica, ya 
que los restos orgánicos (pajas, cascarillas, bagazo y pulpas) que el hombre 
desecha, los hongos lo transforman en alimento proteínico. Además, luego de 
haberse obtenido el producto comestible, el sustrato residual puede ser utilizado 
como abono orgánico para el cultivo de hortalizas y plantas. En países del Asia, se 
ha desarrollado con éxito esta tecnología, principalmente para la producción de 
hongos comestibles como el champiñón, el hongo ostra y el Shiitake (Ardón, 2007). 
Teniendo en cuenta la tradición de consumo de hongos comestibles nativos, surge 
la necesidad de proponer procesos alternativos de producción de alimentos con 
elevado valor nutricional, tentando recuperar además, los conocimientos ancestrales 
de los pueblos indígenas, debiendo enfocar esfuerzos a fin de promover la 
investigación científica y tecnológica de las diferentes etapas de la producción de 
este importante recurso. 
Para la producción de "semilla" de hongos comestibles nativos y su posterior 
cultivo se requiere conocer los diferentes procesos que demanda esta actividad 
incluyendo la comercialización. Amerita evaluar la información técnica obtenida por 
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investigadores y productores experimentados que conduzcan a una adecuada 
producción. Conocer las especies que se adapten mejor, presenten alto valor 
nutritivo y cualidades gastronómicas, permitirá aprovechar las oportunidades que 
ahora demanda el mercado por productos alimenticios, contribuyendo además, al 
uso sostenible de los recursos naturales. 
El cultivo de hongos ha sido un rubro bastante ignorado, tanto por universidades 
como por Instituciones del Estado, lo que ha llevado a un limitado desarrollo de esta 
actividad. Esto repercute en el poco conocimiento del cultivo de hongos comestibles 
nativos, siendo de interés conocer las condiciones naturales en la cual se desarrollan 
estos hongos, iniciando por la identificación de los tipos de sustratos, características 
nutricionales y toxicológicas, producción de semilla y obtención de la metodología 
adecuada que logre articular la universidad con la sociedad. 
En este contexto, el objetivo del presente trabajo de investigación fue desarrollar 
una metodología óptima que permita la producción de semilla de hongos comestibles 
nativos (Pleurotus spp. y Auricularia spp.) en la provincia de San Martín, mediante la 
utilización de restos agroindustriales producidos en nuestra región. 
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11. MATERIALES Y MÉTODOS 
2.1. Colección e identificación de hongos comestibles 
los carpóforos de Pleurotus spp. y Auricularia spp. fueron extraídos de las áreas 
de la Bocatoma del Cumbaza, Conservación del Shilcayo y del Centro de 
Biodiversidad de la UNSM-T, como se muestra en la Figura 2. En las áreas se 
tomaron datos correspondientes al ámbito natural e inmediatamente fueron 
colocados en frascos de boca ancha y luego trasladados al laboratorio de 
Microbiología de la Facultad de Ciencias Agrarias, para su posterior identificación 
taxonómica. 
Centro de Biodiversidad 
dela UNSM-T 
Figura 2. Áreas de colecta de las muestras de hongos comestibles nativos. 
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2.2. Aislamiento del micelio secundario y obtención de cultivos puros de 
hongos comestibles nativos 
Porciones de carpóforos de los hongos Auricu/aria spp. (Figura 3A) y Pleurotus 
spp. (Figura 38), identificados por lugar de colecta, fueron desinfectados y 
sembrados en placas petri conteniendo Agar Papa Dextrosa (APD) Enriquecido al 5 
% con extracto de levadura (Jonathan et al., 2009). Posteriormente las placas se 
incubaron para el desarrollo del micelio a 27° C por 1 o a 15 días. Para cada 
aislamiento se midió el crecimiento micelial, mediante la tasa de crecimiento radial. 
De esta manera se eligieron las cepas con mayor velocidad de crecimiento (µm/hora) 
(Gaitán-Hernández y Salmones, 2008). Cada cepa aislada y en cultivo puro fue 
almacenada como cultivo de trabajo en APD a 4-5ºC y mantenidos por sub-cultivos. 
Figura 3. Hongos de los géneros Auricularia spp. (A) y Pleurotus spp. (B) para 
obtención de micelio secundario. 
2.3. Producción de "semilla" 
Para la producción del inóculo madre ("semilla") se tomaron nueve kilogramos de 
maíz, los cuales fueron hervidos en 15 Litros de agua por 15 minutos, luego 
remojados por 25 minutos en agua caliente, el agua fue drenada y los granos se 
dejaron reposar toda la noche. Al día siguiente las semillas fueron neutralizadas 
usando sulfato de calcio y carbonato de calcio hasta pH neutro (5.5-6.5) así como 
para que reduzca la adhesión entre granos. El maíz preparado fue colocado en 
botellas esterilizadas de 1 litro de capacidad, tapadas y luego autoclavadas a 121 ºC 
por 15 minutos. Posteriormente fueron inoculadas usando bloques de agar 
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conteniendo micelio secundario de los hongos en prueba, las que fueron incubadas a 
27 ºC por 30 a 40 días, hasta desarrollo del micelio (Figura 4). 
Figura 4. Botellas con granos de maíz estériles listos para ser inoculados con el 
micelio de hongos comestibles desarrollado en placas Petri. 
2.4. Preparación de sustratos y desarrollo del micelio en residuos 
agroindustriales 
Los residuos orgánicos utilizados fueron: cascarilla de arroz, pulpa de café y 
aserrín, los cuales fueron colocados en bolsas de polipropileno y autoclavados a 
121° e por 80 minutos. Posteriormente las bolsas fueron enfriadas a temperatura 
ambiente, e inoculadas con inóculo madre al 3% en base al peso seco húmedo de 
cada bolsa (2 Kg/bolsa) (Figura 5). 
Figura 5. Bolsas de polipropileno conteniendo residuos agroindustriales para 
desarrollo del micelio de los hongos comestibles. 
Las bolsas fueron acondicionadas en una cámara de crecimiento preparada 
especialmente para desarrollo del micelio cuyas condiciones de temperatura fueron 
de 25 a 30 ºC y humedad relativa de 70 a 90 %, bajo condiciones de oscuridad. En 
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esta etapa se midió el tiempo de colonización total del sustrato por parte del micelio. 
La Figura 6 muestra la cámara de crecimiento conteniendo bolsas de polietileno 
cubiertas con bolsas negras a fin de dar las condiciones de oscuridad para el 
desarrollo del micelio. 
Figura 6. Cámara acondicionada para el crecimiento del micelio de los hongos. 
2.5. Contenido proteico de los hongos comestibles nativos colectados 
Muestras de los carpóforos colectados de Auricularia spp. y P/eurotus spp. fueron 
secados en el horno a 60ºC por 3 dias y enviados al laboratorio de Análisis de 
Calidad Total de la Universidad Agraria La Molina para la determinación del 
contenido proteico de los hongos (Anexos 1 y 2). 
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111. RESUL TACOS Y DISCUSIÓN 
3.1. Aislamiento de micelio secundario y prueba de tasa de crecimiento a 
partir de carpóforos de P/eurotus spp. y Auricularia spp. 
En el Perú, son escasos los estudios realizados sobre hongos basidiomicetos 
tropicales comestibles (Pavlich 1976, 2001; Mari del Aguila et al., 2011 ), por lo 
menos en la región San Martin no existen estudios publicados sobre el tema. Son 
varios los autores que recomiendan realizar búsqueda de cepas silvestres con el fin 
de aprovechar la diversidad genética de estos hongos en los trópicos (Motato et al., 
2006, Jonathan et al., 2009). 
El desarrollo radial del micelio en placas Petri conteniendo agar PDA fue medido 
diariamente. Los aislamientos de Auricu/aria spp. cubrieron la placa totalmente a los 
15 días, en tanto Pleurotus spp. lo hizo a los 20 días a una temperatura promedio de 
27ºC. Temperaturas entre 25ºC a 30ºC, se han descrito como óptimas para la 
producción de biomasa y exopolisacáridos en basidiomicetes (Gbolagade et al. 
2006). Zharare et al. 201 O, evaluó el efecto de la temperatura sobre 8 especies de 
Pleurotus y encontró que la tasa de crecimiento micelial fue óptima a 25 ºC y 
decreció con el incremento de temperatura. El crecimiento del micelio sobre las 
placas se observa en la Figura 7. 
Figura 7. Desarrollo de micelio secundario a partir de carpóforos de Auricularia spp. 
(A) y Pleurotus spp. (B), 1 O días, medio PDA. 
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Los datos de la tasa de crecimiento se observan en la Tabla 1. La Figura 8 
muestra la prueba de Duncan realizada con los datos obtenidos. Las muestras de 
Pleurotus spp. y Auricularia spp. obtenidas del Centro de Biodiversidad de la UNSM-
T, resultaron con una mayor tasa de crecimiento micelial comparados con las 
muestras obtenidas de la Bocatoma del Cumbaza y del Área de Conservación del 
Shilcayo, resultando estadísticamente diferentes. 
Tabla 1: Tasa de crecimiento de las cepas de hongos comestibles nativos 
estudiados (P1, P2, P3yA1, A2, A3). 
Lugar de 
muestreo 
Bocatoma del 
Cumbaza (1) 
Área de 
Conservación del 
Shilcayo (2) 
Centro de 
Biodiversidad de 
la UNSM-T (3) 
-o 
ro 
-o 
"ü 
o 
~ 
100 
Crecimiento micelial (µm/hora) 
Pleurotus spp. (P) Auricularia spp. (A) 
(Repeticiones) (Repeticiones} 
695,8 697,3 698,8 c (P1) 450,7 451,92 453,2 c (A1) 
732,0 730,34 728,9 b (P2) 697,0 690,7 684.7 b (A2) 
753,0 · 759,3 735.3 a (P3} 772.9 770,0 767.08 a (A3) 
1 
. Area de 
1 
- .. --1 ¡ 
¡ Bocatoma del ¡· . , 8. d" ºd d , ¡1 , e b conservac1on , 10 1vers1 a ; 
¡ um aza 1 ShºI ¡' 1 '! : ¡ 1 cayo 
-·- --·-··-······ - -+-··-·-·····-- ·-··· ------·-----t- --·-· ·-- ·-·--- ---·--·-·---·-+----·-·----- --··--·-·-J 
o Pleurotus ¡ 697.3 ¡ 730.34 i 759.3 1 1 
. í n Au~i~~i~~¡·a-f -· · --- 451:9i ____ T_ -----690~7------¡- ---·- -··--110 ---------¡ ! 
L .. :·:::::.-.=.:::::.:.--:.:::-_~.:~:~~·.:::.::::-::-.:::::·: .. :::::=·:·===-::.:::::::.::-~~=.:.:::::::=:::.:::.::.:':.:::::.::...-::~=:=::...-::=.·:.::::: . .....J 
Figura 8. Prueba de Duncan de la velocidad de crecimiento micelial de muestras de 
Pleurotus spp. y Auricularia spp. extraídas de las áreas de muestreo, 
Bocatoma del Cumbaza, Área de Conservación del Shilcayo y Centro de 
Biodiversidad de la UNSM-T. 
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En este estudio el crecimiento del micelio de P/eurotus spp. fue similar a lo 
reportado por Gaitán-Hernández et al. (2008) y fue menor a lo reportado por Yang et 
al. (2013). Gaitán-Hernández et al. (2008), reportaron que existe una correlación 
positiva no significante (r=O, 15) entre el crecimiento radial y la eficiencia biológica de 
las cepas, indicando que aquellos micelios con una alta tasa de crecimiento in vitro 
no necesariamente son los más productivos. El rendimiento de los hongos y el 
crecimiento micelial al p~recer es controlado por diferentes factores genéticos. 
3.2. Producción de "semilla" de hongos comestibles nativos 
Para la producción de "semilla" las muestras de micelio se tomaron de las placas 
que tuvieron mayor tasa de crecimiento, en este caso, las extraídas del Centro de 
conservación de Biodiversidad de la UNSM-T. En los granos de maíz, tanto las 
cepas de Auricularia spp. (Figura 9A y 98) y Pleurotus spp. (Figura 9C y 90), 
mostraron un desarrollo de micelio abundante a 27ºC. 
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Figura 9. Desarrollo de micelio de Auricularia spp. en granos de maíz (A y B) y 
Pleurotus spp. (C y O). Crecimiento a los 12 días (A y C), 35 dias (B) y 40. 
días (O), después de la siembra. 
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Para el caso de Auricularia spp. el micelio cubrió el 100% de los granos a los 35 
días y para Pleurotus spp. a los 40 dias después de la siembra. 
La fase de producción de "semilla" es la más crítica, esta debe encontrarse exenta 
de contaminaciones, porque podrían retrasar el crecimiento y/o calidad del hongo. El 
maíz, ha sido ampliamente usada por los investigadores (Mintesnot et al., 2014), 
debido a su fácil manejo. Otros han usado granos de trigo (Silveira et al. 2008), 
Rastrojos de trigo (Sastre-Ahuatzi et al., 2007), mezclas a diferentes proporciones de 
residuos, 87% torta de semilla de algodón, 10% afrecho de trigo, 1 % sacarosa (Yang 
et al., 2013); cebada (Ríos et al., 2010), sorgo (Gaitán-Hernández y Salmones 2008). 
Los sustratos de mayor colonización del hongo son aquellos que tienen mayor 
contenido de carbohidratos estructurales, como el maíz y el salvado (Rivera-Ornen et 
al., 2013). 
3.3. Crecimiento del micelio en sustratos agroindustriales 
Todas las cepas de hongos presentaron crecimiento en cada uno de los sustratos 
evaluados. La Figura 1 OA muestra la bolsa conteniendo sustrato de pulpa de café 
con el micelio de Auricularia spp., cubriendo más del 60% de desarrollo del contenido 
de la bolsa. Así mismo, en la Figura 108 se observa el desarrollo del micelio del 
mismo hongo en el sustrato de cascarilla de arroz, con un 30% de desarrollo del 
contenido de la bolsa y en la Figura 1 OC se muestra el desarrollo del micelio en el 
sustrato de aserrín con un 1 o % de desarrollo del micelio. 
- -- ________ __J 
Figura 10. Bolsas conteniendo sustratos de pulpa de café (A), cascarilla de arroz 
(B), y aserrín (C), con desarrollo del micelio de Auricularia spp., a los 40 
días después de la siembra. 
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Por otro lado, las Figuras 11A, 11 B y 11 e muestran el desarrollo del micelio de 
Pleurotus spp. en los sustratos de pulpa de café, cascarilla de arroz y aserrín, 
respectivamente. El desarrollo del micelio alcanzado en estos sustratos fue de 80 %, 
Figura 11. Bolsas conteniendo sustratos de pulpa de café (A), cascarilla de arroz 
(8), y aserrín (C), con desarrollo del micelio de Pleurotus spp., a los 40 
días después de la siembra. 
Se observó variaciones en el porcentaje de colonización de cada una de las cepas 
en los diferentes sustratos. Bathi et al. (1987), reportó que la variación en el tiempo 
de colonización completa del sustrato puede deberse a las diferencias en su 
composición química y tasa C:N. Una alta proporción C/N favorece el crecimiento 
micelial y una baja proporción C/N favorece el crecimiento del cuerpo fructífero. 
Pleurotus ostreatus presenta una capacidad enzimática compleja que le permite 
degradar polímeros grandes como lignina, celulosa y hemicelulosa (Vargas et al., 
2012). 
3.4. Contenido proteico de los hongos comestibles nativos colectados 
Las muestras de Pleurotus spp. y Auricularia spp. de los carpóforos colectados de 
las áreas de muestreo mostraron niveles proteicos de 14,4 y 9,9% respectivamente 
(Anexos 7.1y7.2). La composición proteica del género Pleurotus spp. fue similar a lo 
reportado por Nieto y Chegwin (201 O), encontrando niveles de proteína en el rango 
de 15, 18 - 36,65%. Según lo reportado por los autores, los mayores valores de 
proteína lo proveen los sustratos que además de ser una fuente importante de 
carbono lo son de nitrógeno. Se ha reportado que la pulpa de café posee hasta 
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3,87% de proteína cruda (Salazar et al., 2009), a diferencia de la cascarilla de arroz, 
en donde el contenido de proteína bruta es prácticamente nulo (Prada y Cortés, 
2010). 
Los resultados obtenidos en el presente trabajo muestran que el laboratorio de 
Microbiologia de la Facultad de Ciencias Agrarias de la UNSM-T, está en 
condiciones de proporcionar "semilla" (micelio) de hongos comestibles nativos para 
las personas que deseen producir estos hongos. La Figura 12 del Anexo 7 .3, 
muestra las etapas del proceso hasta la obtención de los cuerpos fructíferos y su 
posterior comercialización. 
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IV. CONCLUSIONES 
1. Las muestras de Pleurotus spp. y Auricularia spp. obtenidas del Centro de 
Biodiversidad de la UNSM-T, resultaron con una mayor tasa de crecimiento 
micelial comparados con las muestras obtenidas de la Bocatoma del Cumbaza y 
del Área de Conservación del Shilcayo. 
2. La producción de "semilla", a base de micelio de los hongos Auricularia spp. y 
Pleurotus spp. desarrollado en maíz, presentó buen crecimiento. 
3. Auricularia spp. y Pleurotus spp. demostraron su adaptabilidad a la pulpa de café 
y cascarilla de arroz, ellos pueden ser empleados en la producción de inóculos 
con buenos índices de producción. 
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4. RECOMENDACIONES 
1. Para la etapa de producción de carpóforos a partir de las "semillas" de hongos 
comestibles nativos producidos en el laboratorio, se deben dar las condiciones 
adecuadas de temperatura, humedad y luminosidad a los recipientes 
conteniendo la "semilla" en los restos agroindustriales. 
2. Realizar pruebas de la producción de carpóforos en áreas naturales (chacras) 
que presenten condiciones apropiadas para la fructificación de estos hongos. 
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VII. ANEXO 
7 .1 Anexo 2: Análisis de proteína de la muestra1 de hongos. 
Muestra 1 = Pleurotus spp. 
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7.2 Anexo 2: Análisis de proteína de la muestra 2 de hongos. 
Muestra 2 = Auricularia spp. 
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7.3. Anexo 3. Propuesta para la producción de hongos comestibles nativos en 
comunidades nativas 
Con el objetivo de difundir la metodología de producción de hongos comestibles 
nativos, en la Figura 12 se propone la estrategia de cultivo para ser utilizada en las 
comunidades nativas de la región. 
~ocle 1 M~ra-FCA .rsern1nas- de hongos comestibles 
Elea:l6n de sustrato 
(pulpa de café, cascartna de arroz) 
Esterlllzaclón de sustrato 
por ebullldón. 
lnoculaddn de semilla 
en sustratos 
Fruc:tlfic:aclón de semillas 
Cosecha de hon¡os 
·I Venta y/o consumo 
l 1ooecx30' 1 
1 T9:25•30-CHR:70a80W.. 1 
2-3 COl8dm porbom 
Figura 12. Metodología propuesta para la producción de hongos comestibles nativos 
en comunidades de la región. 
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Dado que la obtención de la "semilla" (micelio del hongo) requiere de instalaciones 
y condiciones de esterilidad, esta actividad podría realizarse en el laboratorio de 
Microbiología de la Facultad de Ciencias Agrarias de la UNSM-T. Para el resto del 
proceso, es indispensable contar con instalaciones adecuadas para tales efectos, 
siendo usual la construcción de un invernadero que posea tres zonas bien definidas: 
una para realizar la inoculación del sustrato, otra para la etapa de incubación o 
colonización y una tercera para la etapa de fructificación. En lo posible estas tres 
áreas deben est ar aisladas unas de otras, aunque deben estar interconectadas de 
modo de permitir el tránsito de una a otra sólo en los casos necesarios. 
La UNSM-T, presenta este trabajo a la comunidad a fin de que agricultores 
emprendedores de la región puedan desarrollar esta actividad y constituir una fuente 
adicional de sus ingresos. 
